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Untersuchung über die Verarbeitung kleiner Fische und Beifang 
mit Hilfe von Grätenseparatoren zu Fischfarce x) 
Die in den letzten Jahren zu beobachtende Entwicklung der Hochseefischerei 
zeigt, daß in zunehmendem Maße die Fänge von Gadiden, die bisher zum we-
sentlichen Teil zur Fischversorgung der deutschen Haushalte beitrugen, rück-
läufig sind und der Zeitpunkt abzusehen ist, wo diese Fische den Fischbedarf 
nicht mehr decken können. 
Der Ersatz dieser Gadiden durch Ausweichen auf bisher nicht genutzte Fische 
gleicher Größenordnung zur Gewinnung entsprechender Filetstücke ist nach 
bisherigen Untel!'suchungen nicht gegeben. Es stehen jedoch bisher nicht genutzte 
kleinere Fischarten zur Verfügung, wie z. B. Blauer Wittling, deren Filetierung 
unwirtschaftlich ist, deren Fleisch aber mit Hilfe von Grätenseparatoren für die 
unmittelbare menschliche Ernährung gewonnen werden kann, ohne den Umweg 
über das Fischmehl gehen zu müssen, bei dem erhebliche Mengen von Nahrungs-
stoffen für die menschliche Ernährung verloren gehen. ' 
Weiterhin werden bei der z. T. heute noch üblichen Verarbeitung der Fänge gros-
se Mengen wertvoller Fischarten, die im Beifang auftreten, entweder nur zu 
Fischmehl verarbeitet oder aber sogar ins Meer zurückgeworfen und somit der 
menschlichen Ernährung entzogen. 
Die gegenwärtige Ausrüstung der Fischereifahrzeuge sowie der Verarbeitungs-
gang läßt in vielen Fällen eine wünschenswerte Verarbeitung dieser Fische nicht 
zu. Es dürfte jedoch weniger Schwierigkeiten bereiten, den BeHang mit Hilfe von 
Grätenseparatoren zu Fischfarce zu verarbeiten und damit das Fischeiweiß für 
die menschliche Ernährung zu retten. 
Die Verwendung von Grätenseparatoren ist bereits in der Fischerei weltweit üb-
lich. So werden z. B. für die Gewinnung des Fleisches der V -Abschnitte aus Fi-
letstücken und des Restfleisches von den bei der Filetierung zurückbleibenden 
Grätengerüsten Grätenseparatoren eingesetzt. Während die Farce aus dem 
Fleisch der V -Abschnitte qualitativ durchaus in ihrer stofflichen Zusammenset-
zung dem Filet entspricht, enthält die Farce aus dem Restfleisch der Gräten-
gerüste Blutanteile und ausgepreßte Rückenmarkstränge. Sie unterscheidet sich 
geschmacklich als auch farblich deutlich von reinem Fischileisch und somit in 
ihrer Wertigkeit und Verwendungsmöglichkeit erheblich von der Farce aus den 
V -Abschnitten. 
Zur Abtrennung des Fleisches von Haut und Gräten sind zur Zeit mehrere Sepa-
ratoren-Systeme auf dem Markt. Für die beschriebenen Versuche wurde ein 
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Baader-Separator 694 verwendet, bei dem die Fische mit Hilfe eines Gurtban-
des an einer mit Löchern versehenen Trommel vorbeigeführt werden, wobei 
das Fischfleisch infolge des Preßdruckes durch die Löcher in das Innere der 
Trommel gepreßt wird und Haut, Gräten und Schuppen außerhalb der Trommel 
verbleiben. Gurtband und Trommel laufen mit gleicher Geschwindigkeit. 
Die Lochgröße der austauschbaren Trommel bestimmt die Teilchengröße und 
somit die Struktur der Farce sowie in geringen Grenzen auch die Ausbeute. Der 
Grätenseparator Baader 694 ist mit 3 auswechselbaren Trommeln mit den 
Lochbohrungen von 3, 5 und 8 mm ausgerüstet. 
Bei der Verwendung von Grätenseparatoren wurde nach Angaben amerikanischer 
Autoren bei den verschiedensten Fischarten höhere Ausbeuten bis zu ca. 20 % 
an Farce im Vergleich zu Filet gewonnen und damit nachgewiesen, daß wertvol-
les Eiweiß für die menschliche Ernährung gerettet werden kann. Die amerikani-
schen Autoren schlagen vor, die so gewonnene Farce in Form von Fischfrika-
dellen, zum Teil unter Zumischung von Fleisch (Beefish) zu verwenden. Auf-
grund der Eßgewohnheiten der berufstätigen Amerikaner, die in vielen Fällen 
die Mittagsmahlzeit nur in Form eines kleinen Imbisses an Snack-Bars zu sich 
nehmen, sind diese "Beefish" eine preiswerte und eiweißreiche Abwechslung 
1m Speiseangebot. 
Aufgrund dieser Ergebnisse sollte überprüft werden, inwieweit die der deutschen 
Fischerei zur Verfügung stehenden, bisher nicht genutzten, Fischarten für die 
Herstellung ähnlicher Produkte zu verwenden sind. 
Bei den Versuchen zur Herstellung einer für den Verbraucher annehmbaren 
Fischfarce wurde neben anderen Fischen der Blaue Wittling und der Goldlachs 
verwendet und auf dem Grätenseparator verarbeitet. Die Vorstellung, in einer 
technisch wenig aufwendigen Arbeitsweise die Fische vor Eingabe in den Sepa-
rator lediglich zu köpfen, zu entweiden und zu waschen, mußte aufgegeben wer-
den, da die so erhaltene Fischfarce in ihrer Verwendbarkeit für die Herstellung 
von Fischprodukten durch die anhaftenden Blutreste und austretenden Rücken-
markstränge sowie Reste der schwarzen Bauchhaut eingeschränkt war. Durch 
Ausbürsten und Auswaschen konnten diese Nachteile nicht in dem gewünschten 
Maße beseitigt werden. Die besten Ergebnisse wurden mit einer normalen Fi-
letierung erzielt, bei der die Mittelgräte entfernt wurde. Die nachfolgende Auf-
gabe des Separators bestand dann in der schnellen und wirtschaftlichen Abtren-
nung der Haut, die bisher bei den infragekommenden kleinen Fischarten maschi-
nell nicht in wirtschaftlicher Form erfolgen konnte. 
Um die während der Lagerung beobachteten Qualitätsverminderungen der Farce, 
die sich in zäh und gummi artig werdender Textur sowie Geschmacksveränderun-
gen bemerkbar machte, zu vermeiden, wurde der Zeitpunkt der Verarbeitung 
der Fischfarce zu Fischklopsen verändert und die Verarbeitung z. T. sofort an 
Bord vorgenommen, zum anderen wurde die Farce erst nach Lagerung an Land 
verarbeitet. Auch erst an Land zu Farce verarbeitete Knüppelfische wurden in 
den Versuch einbezogen. Am besten sensorisch beurteilt wurden die Klopse, die 
sofort an Bord hergestellt worden waren. 
Durch den Zusatz eines Diphosphates konnte bei der sensorischen Beurteilung 
des Endproduktes keine Verbesserung gefunden werden. Auch hinzugefügte An-
tioxidantien verhinderten nicht das Zähwerden der einzelnen Fleischpartikel 
der Farce, beeinträchtigten den Geschmack aber z. T. erheblich. 
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Werden Alginate oder Carageen der Farce vor dem Einfrieren in geringen l\Ten-
gen zugegeben, verliert die Farce ihre krümelige, trockene Struktur und ver-
mittelt den Eindruck einer besseren Saftigkeit. Die damit verbundene Ver-
schlechterung der geschmacklichen Eigenschaften stellt den Einsatz dieser Pro-
dukte jedoch in Frage. Das Gleiche gilt für den Einsatz von Stärken und Fremd-
eiweißen wie Soja- und Milcheiweiß. Die erwünschte und teilweise erzielte bes-
sere Bindung konnte bei der sensorischen Prüfung festgestellt werden, gleich-
zeitig beeinflußte jedoch der Eigengeschmack der Bindemittel bei allen Versu-
chen den typisch frischen Seefischgeschmack. Dies braucht bei Verarbeitung zu 
Klopsen nicht als mangelhaft empfunden und kann durch eine entsprechende Wür-
zung überdeckt werden. 
Einen Erfolg brachte der Zusatz von Kochsalz bis zu einer Höhe von 1 %, der 
die gewünschte Bindung erzielte und noch geschmacklich vertretbar war. Die an 
sich geschmacklosen Salze der Genußsäure verliehen jedoch der Farce einen 
leicht störenden Fremdgeschmack. Diphosphate in Verbindung mit Kochsalz ver-
besserten die sensorischen Eigenschaften in Richtung auf Geschmack und Binde-
vermögen. 
Auch der Zeitpunkt der Salzung vor oder nach der Totenstarre ist von Einfluß 
auf die Struktur und den Geschmack der Farce. Die nach der Totenstarre her-
gestellte und behandelte Farce ist wesentlich lockerer und weicher. Statt des 
festen, gummiartigen Zusammenhalts wurde hier eine beginnende Faserbildung 
beobachtet, die an die Struktur von Fischfleisch erinnerte. Hervorzuheben ist 
auch der wesentlich ausdrucksvollere und arteigenere Fischgeschmack der nach 
der Totenstarre behandelten Proben. 
Es liegen Anzeigen dafür vor, daß die verschiedenen Fischarten unterschiedlich 
auf das Maß der Salzung in Bezug auf Festigkeit und Struktur reagieren, also 
daß hier weitere Versuche notwendig sind, um die für alle in Betracht kommen-
deh Fischarten optimale Salzung zu ermitteln. 
Bei der Verarbeitung von Fischfarcen zu fertigen Gerichten zeigt es sich, daß 
die Festigkeit der einzelnen Fleischteile durchaus verschieden bewertet werden 
kann. Bei einem Vergleich zwischen Fischfarce aus frischem und gelagertem 
Schellfisch in Aufarbeitung mit Kartoffelpüree und weiteren Zutaten zu Fisch-
klopsen wurde das Gericht wie mit gelagerter Farce positiver beurteilt, weil 
der Fischgeschmack intensiver hervortrat und die zäheren Partikelchen dem 
weichen. formlosen Püree angenehmere Struktureigenschaften verliehen. Auf 
der anderen Seite zeigten Aufmischungen mit gekochtem Reis, die als Bällchen 
oder Auflauf angeboten wurden. daß hier die weiche Konsistenz der frischen 
Farce bevorzugt wurde. Dies beweist, daß die als unangenehm empfundene Zä-
higkeit der Partikelchen einer unverschnittenen Farce das Ferti~!'ll"("\rt,_:!::t :::!~:;:-clL­
aus geschmacklich verbessern kann und damit zu einer positiveren Beurteilung 
führt. 
Abschließend kann gesagt werden, daß sowohl noch ungenutzte Eiweißquellen 
im Meer zu finden sind, deren Ausnutzung möglich ist, als auch geeignete Ver-
fahrenstechniken vorhanden sind, die eine Aufarbeitung dieser Eiweißquellen zu 
marktfähigen Produkten erlauben. 
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